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出國類別：其他 

出國地區：日本廣島、名古屋 

出國期間：民國 100 年 10 月 16 日-10 月 20 日 

報告日期：民國 100 年 11 月 18 日 

分類/目：  

關鍵詞：米榖粉、米麵包、氣流式磨粉機  

內容摘要： 

本次參訪至日本 Satake 廣島總公司瞭解氣流式磨粉機磨製米榖粉之流程，

並進行試製，所得成品粒徑小、破損澱粉含量低，製成米麵包組織細緻、口感綿

密，若能以氣流式磨粉設備進行米榖粉研製，對米榖粉之推廣及應用性具相當助

益；另至日本大型超市及商店街進行訪察，發現日本推廣米榖粉製品十分普及，

大型超市中有米麵包及米榖預拌粉專區，使用之配方均屬商用配方以克服米榖粉

易老化及組織較硬之問題。而後至日本最大之碾米廠參觀，工廠內部以顏色分

區，實施正壓管理，無窗多層式的建築設計，防止昆蟲及鳥類進入工廠，及採用

節省空間之氣力輸送與機械式輸送系統搭配，有效利用廠房空間，無灰塵、電腦

全自動管理的精神顯示日本人重視清潔與品質之理念。 
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壹壹壹壹、、、、前言前言前言前言    

    日本是米食為主的國家，米食消費量在 1965 年每人每年 112 公斤至 2009

年下降為 58.5 公斤，為了提昇米食消費量，日本於 2003 年開始大力推動米榖粉

產品之開發與推廣，並由廠商、學校、農協團體自主成立「米粉俱樂部」，藉由

米榖粉產品之消費進而提昇米的使用量，惟米榖粉不含小麥蛋白（麵筋），加工

變化度不如麵粉製品，磨粉過程易產生破損澱粉，影響成品膨脹度及口感，在日

本發展米榖粉產品期間，已由生產流程前端開發出氣流式磨粉機，以刀葉對米粒

進行切削及米粒間撞擊產生研磨作用，再由下以迴轉方長通入氣流，當米粒研磨

細度增加，重量減輕，便可由上方出口收集米榖粉，粒度大之粉體則繼續進行切

削及研磨，其研磨粒徑小（約 50–60μm），製粉過程破損澱粉含量少，加工過

程粉體溫度不易上升，粉碎同時可進行乾燥，在日本 24 家製粉公司 33 台研磨機

中，有 19 台氣流式磨粉機，年產能約 7,306 公噸，約佔日本全年米榖粉產能 70％

以上，目前臺灣並未有任何製粉廠使用氣流式磨粉機，若要以米榖粉與麵粉搭配

製成多樣化產品，改善原料品質相對重要，故本次藉由聯華實業有限公司欲引進

氣流式磨粉機，協同該公司研發部及品管經理一同至日本瞭解氣流式磨粉機之運

作及試生產情形，同時至大型超市及商店街訪察日本米榖粉製品推廣情形，並參

觀パールライス安城工廠（碾米廠），瞭解日本碾米業者作業情形，以作為未來

擴大米榖粉製品應用及推廣之參考。 
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貳貳貳貳、、、、出國期間出國期間出國期間出國期間    

中華民國 100 年 10 月 16 日至 10 月 20 日，為期 5 天。 

參參參參、、、、參加訪參加訪參加訪參加訪察察察察人員人員人員人員    

姓 名 職 稱  服 務 單 位 

宋鴻宜 視察 行政院農業委員會農糧署 

陳曉菁 助理研究員 臺南區農業改良場 

吳宗沛 資深經理 聯華實業有限公司研發部 

吳漢民 經理 聯華實業有限公司製造部 

                     

肆肆肆肆、、、、訪訪訪訪察察察察行程行程行程行程    

日    期 活動行程 

10 月 16 日 自桃園國際機場啟程（16:00），至日本廣島。 

10 月 17 日 上午參觀日本佐竹公司(SATAKA)，下午於該公司進行氣流式磨粉

機試磨米榖粉試驗，確認使用氣流式磨粉機研磨米榖粉之粒徑、

規格及品質；試驗完畢搭乘新幹線前往名古屋。 

10 月 18 日 名古屋市區米榖粉加工商品市場概況瞭解及產品調查。 

10 月 19 日 由名古屋搭乘新幹線至安城市パールライス安城工廠參訪。 

10 月 20 日 自日本名古屋搭機（10:00）返台。 

    



 5 

伍伍伍伍、、、、參訪紀要參訪紀要參訪紀要參訪紀要    

一、 本次參訪首站為 SATAKA 位於廣島之總部，該公司成立於 1896 年，由第

一代社長佐竹利市開始生產販售日本最早之動力精米機，至今已有 115

年的歷史，公司組織分成（1）稻米事業群（2）麵粉事業群（3）食品事

業群（4）環境事業群（5）產業機械事業群，共五個主要事業群，其中

稻米事業群範疇包含從土地改良、栽培、收穫、乾燥、貯藏、礱榖、精

米、米加工暨品質檢驗設備之開發，其大型精米設備在日本市場佔有率

約 70％，小型農家用乾燥機佔有率約 25％，小型礱榖機佔有率約 50％；

麵粉事業群則是由稻米事業群衍生至精麥、調質、製粉等機械設備；食

品事業群則是以常溫微波米飯、速食米、米加工品相關機械設備開發為

主；環境事業群以開發生質能源及堆肥運用設備為主，而在產業機械事

業群，則是以開發電車用動力設備（如動力馬達）為主。在公司簡報結

束後，由 SATAKE 公司安排至機械展示場參觀小型精米設備及無洗米設

備，並於現場操作精米流程，日本碾米廠所使用原料均為糙米，稻榖收

成後由農戶送至當地之大型榖倉烘乾、礱榖後包裝流通，糙米以紙袋包

裝，碾米廠只負責後段精米加工過程，故展示場之精米設備係由糙米入

進料口，經過一道切削及二道石磨過程得到精白米。展示場中另有乾式

無洗米設備，係使用木薯澱粉去除米粒表面殘留雜質，先以約 5％的水

對米噴霧使其濕潤，再加入木薯澱粉充份混合，最後以過篩方式分離木
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薯澱粉與米，即可得到表面清潔的無洗米。另外，也參觀了 SATAKE 微波

米飯加工生產線從稱重、裝米、加水、微波加壓加熱、一直到包裝、打

印、裝箱，1 小時可生產約 300 個常溫微波即食飯產品，該公司微波米

飯生產線除現場試製展示外，成品亦於鄰近地區販售。 

二、 在 SATAKE 公司 4 樓為 SATAKE 歷史館，展示 SATAKE 過去發展稻米機械的

歷史、模型及早期農機具；值得注意的是，SATAKE 雖然為私人企業，卻

在沒有任何政府補助情況之下，成立「稻米學校」，提供學生精米體驗，

並製作學習教材，強化學生對於吃米飯的認同，該公司認為，只有從末

端進行教育，由學童培養吃米飯之習慣，才能有效增加米食消費，進而

帶動該公司精米及加工設備的銷售量，由末端思考主動進行學童教育的

理念實屬不易。 

三、 就 SATAKE 米榖粉製造之調質式氣流式磨粉機應用情形，以精白米為原料

於現場進行試製，惟試製現場不准拍照，故以文字記錄說明。氣流式磨

粉機係由於日本為了提昇糧食自給率，擴大米食消費，需要大型米榖粉

製造設備而開發，其特點包括（1）使用特殊調質技術提高米榖粉磨粉率、

（2）減少廢水排放、（3）節省動力及（4）減少澱粉破損率等，調質氣

流式磨粉機則是將原料先經過均質、加少量水洗米及調質、運用熱風進

行氣流式粉碎及乾燥以得到米榖粉產品，其均質目的在促使米粒發生胴

裂，使後續洗米過程中水份更易滲進米粒，藉由滾動洗米，將米粒表層
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之糠層及污物去除，並進一步於常溫加水調質後進行粉碎，若於工廠大

量生產，從第 1 批原料進均質機到製成米榖粉產品約需 2 小時，而後連

續生產，以產能 1 公噸的氣流式磨粉機為例，1 天運轉 8 小時約使用 6

公噸之米，製粉率為 95％，可生產約 5.7 公噸米榖粉成品，由於原料先

經均質處理，調質時使用水份及能源減少，約可節 38％能源消耗，其規

格以產能區分為每小時生產 0.4-0.5 公噸、0.8-1.0 公噸、1.6-2.0 公噸、

2.4–3.0 公噸及 4.0–5.0 公噸共五種規格。當日以調濕氣流式磨粉機

試磨米榖粉試驗之條件如下： 

1.原料：新瀉縣越光米 

2.設備產能：0.8-1 公噸/小時 

3.洗米添加水量：0.5％ 

4.調質添加水量：30％ 

5.乾燥溫度：80℃ 

6.成品溫度：約為外部氣溫＋15％（試驗當日為 35℃） 

7.水份含量：原料（白米）14％，成品（米榖粉）12％ 

經過試磨生產米榖粉之試驗數據如下： 

1.製粉率：95.36％（乾重） 

2.粒度分佈： 70％ 76.16μm 以下（經榖研所測試平均粒徑 42.99μm） 

3.破損澱粉：約 4.0％ 
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現場生產之米榖粉顆粒細滑，Satake 公司並進一步將研磨所得米榖粉添

加 25％小麥蛋白製成含 100％米榖粉之米麵包產品，組織綿密，孔洞小，

具良好膨發性。 

四、 第二天於名古屋大型量販超市及車站地下街進行市場訪察，在量販超市

中米食製品擺設於入口處，以即食米飯、即食便當、即食飯糰為大宗，

共有約三大保鮮櫃展示相關製品，保鮮櫃設有保溫燈可維持溫度。在麵

粉區也擺設米榖粉、米榖預拌粉及小麥蛋白等米烘焙製品原料，產品以

（1）已調配小麥蛋白之米榖預拌粉及（2）米麵包預拌粉二類為主，其

中已調配小麥蛋白之預拌粉，消費者買回家製備時需另添加砂糖、食鹽、

脫脂奶粉、奶油及乾酵母，才可置於麵包機或手工製作，米麵包預拌粉

則是將米榖粉與小麥蛋白、糖（包括砂糖、麥芽糖、玉米糖漿、乳糖）、

植物性油、食鹽、乳化劑、酪蛋白鈉、香料，消費者僅需將預拌粉加水

及乾酵母即可放入麵包機或以手工製作，1 包預拌粉（500-600 公克）之

價格約在 380-490 日圓（約新台幣 137-176 元），可製成約 2 條吐司。另

外，在麵包銷售區也販售米麵包產品，該量販店之麵包銷售區有現烤麵

包及包裝麵包二大部分，現烤麵包銷售區類似臺灣量販店之模式，展示

未包裝之麵包，有一區域獨立陳列米麵包，而包裝麵包則有二大櫃，陳

列已用塑膠袋封口之麵包，袋裝麵包區也有米麵包商品，現烤米麵包單

價約在 200-300 日圓（約新台幣 72–108 元）間。在量販超市中另有一
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個專區販售常溫流通之微波米飯，經瞭解是為了因應上班族回家馬上微

波可食之需求，微波米飯之貯存期約 6–8 個月，只需要微波 2 分鐘就可

食用，1 人份之價格約在 99-158 日圓（約新台幣 36–57 元）間。在量

販超市中也有一區販售包裝米，販售大小以 5 公斤裝及 10 公斤裝為主，

販售價格每公斤約在 320-400 日圓（約新台幣 115-144 元）間，比起臺

灣量販店之包裝米售價略高。 

五、 結束量販超市訪察行程後，搭電車至名古屋車站，至地下街瞭解麵包店

販售米麵包之情形，名古屋車站地下街約有 6 家麵包店，每家麵包店均

有米麵包產品，不但擺放於入口明顯處，並於標示牌中特別註明，經觀

察 6 家麵包店之米麵包售價，小型米麵包（如餐包大小）約在 100-150

日圓（約新台幣 36-54 元），中大型米麵包（長度 15 公分以上）約在

150-280 日圓（約新台幣 54-100 元），每家店米麵包之烘烤色澤均較以

麵粉製成之麵包淡，呈現淡褐色。 

六、 第三天透過 SATAKE 公司安排，參觀パールライス安城工廠，該公司為

全日本最大之碾米廠，擁有 72 個糙米儲存桶（18 個 11 公噸、54 個 6

公噸）、6 個糯米儲存桶（4 個 3 公噸、2 個 6 公噸），工廠內部以顏色分

區，實施正壓管理控制空氣流動，阻止灰塵進入工廠，無窗多層式的建

築設計，防止昆蟲及鳥類進入工廠，其工廠設計與國內碾米廠最大的不

同在於生產線的輸送方式，採用節省空間之氣力輸送與機械式輸送系統
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搭配，有效利用廠房空間，較傳統製程節省 3/4 空間，所有投料桶、白

米倉及氣力輸送管線為不鏽鋼材質，出人口設置雙層自動捲簾門。加工

流程如下：進料、糙米清洗、碾米、精米選別、無洗米加工、最終選別、

包裝、出廠。糙米經過進料檢測，合格材料進入下料坑，下料坑處設置

除塵風網，除去輕雜質，使用氣力輸送將糙米原料輸入至 7 層樓高的設

備平台上，通過氣力輸送及緩和的轉彎管道可減少對米的損傷，接著利

用糙米迴轉設備，將夾雜的稻殼除去，風選器除去稻草及榖屑等雜質，

再將糙米投入光學氣選機（以電子眼檢測及去除玻璃、石頭、塑料及異

物），強力磁選機（10000 高斯，除去金屬及鐵屑），糙米清理結束後，

以氣力輸送進入進料倉（78 個倉，全日本第一），再進入碾米工程，其

碾米流程是以研削（輕微削去表層）及磨擦（米粒磨擦）二種原理進行

精米，在碾米過程中搭配輕微噴霧灑水方式以提高品質，碾米後進入精

米選別，由於碾米後米粒溫度上升，若再以氣力輸送會使米粒發生裂痕，

故碾米後是以機械輸送（提昇機），以光學機進行二次選別（除去雜質），

再以配有加溼器及冷卻器之氣力輸送方式，將白米送至精米倉，該廠之

氣力輸送依照米的狀態分為二種，一是由原料至進料倉之氣力輸送，二

是精米選別後由於米表面溫熱且容易乾燥，故用加溼器將米粒水份調整

至 30％以上，再以後段空調實施冷卻，從精米倉出來的米，分成二條生

產線，其中一條送至最終選別過程，通過微細物分離機、最終風選機、
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石選機及金屬檢測機，包裝前再經最終雜質選別機，再進入進料包裝室，

以包裝機密封產品，並再一次檢測金屬異物，確認每袋重量後出廠。另

一條生產線則是進入無洗米加工過程，無洗米的製造是使用木薯澱粉加

熱至 110℃，與米粒均勻攪拌，去除米粒表面細小的米糠，之後一樣經

最終選別過程及包裝檢測。全廠的機械有 80％是自動化不需人力操作，

在工廠設有電腦管理工程室以電腦管控製造工程進行、保養維護管理及

機械配件更換時機，減少人為因子造成之設備維修障礙，生產線機械輸

送設備裝置殘留清潔裝置葉片，精米設備也將稉米及糯米生產線區分，

以避免加工過程中異品種混入，產品加工批號確認採用可回溯追蹤作業

系統，有 8 成的生產流程中設置採樣系統，品管室每日也煮飯檢測米的

品評值、黏度及品質。該工廠在糙米清理、精米選別、最終選別及出廠

共有除去 13 種雜質的選別工程，整個廠房幾乎看不見灰塵，清潔度與臺

灣的 GMP 藥廠不相上下。日本碾米廠所使用原料為糙米，農民將濕榖送

至稻榖加工中心烘乾，並經加工中心檢測農藥殘留，在日本，稻榖加工

中心有 99.98％是由政府設置，碾米廠端將經過加工中心的糙米原料視

為安全的，不再進行農藥殘留檢測，除非顧客要求，則會由碾米廠另外

將成品送檢驗單位檢測。 

陸陸陸陸、、、、參訪參訪參訪參訪心得與建議心得與建議心得與建議心得與建議事項事項事項事項    

一、 欲擴大推展米榖粉之應用，前段加工品質佔非常重要原因，尤其是米粒製
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成米榖粉過程所產生之破損澱粉含量，當米粒於製粉時受到機械力及磨擦

生熱產生破損澱粉，連帶會影響製成烘焙產品之口感、吸水性、彈性及膨

脹度，臺灣米榖粉加工目前以乾磨為主，在磨粉過程中若無法控制溫度仍

會造成破損澱粉含量過高，而導致加工應用上的限制，部份採用溼磨法，

除廢水問題外，加工成本昂貴也增加了米榖粉廣的困難，本次參訪所看到

之調質型氣流式磨粉機，不但可增加米榖粉的細度，並可有效減少破損澱

粉含量，本署庫存公糧米因儲存環境及期別的影響，品質與新米仍存有差

異，若能使用氣流式磨粉設備研磨，不但可提昇其加工適性，對於擴大米

榖粉應用範圍及提昇業者使用之信心及意願有極大助益，但礙於設備費用

昂貴（500 公斤–1 噸/1 小時產能之主機約至少需 2000 萬日圓），要引進

國內作為主流磨粉設備並不容易，本次同行之聯華實業有限公司有意於年

底引進 SATAKE 氣流式磨粉機，明年 6 月裝設完畢。建議未來若要擴大米

榖粉推廣，可研議以勞務採購委辦案之方式，由本署訂立成品規格（如破

損澱粉含量、米榖粉粒徑），公開招標委託廠商將公糧庫存米研磨加工，

直接釋放至麵粉廠或加工廠進行專用粉配製或加工品生產，以優惠價格提

供，不但可提供廠商高品質的米榖粉原料、減少廠商設備投資，增加使用

米榖粉作為加工製品之意願，更可有效運用公糧庫存米，並擴大米食消費

量。 

二、 在市場調查過程中，發現所購買的米麵包質地十分柔軟、綿密，顯示日本
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發展米麵包之技術已漸趨成熟，從包裝標示來看，日本的米麵包除了米榖

粉及麵粉、蛋等主原料外，還添加了具保濕效果的修飾澱粉、海藻糖，可

使質地柔軟的乳化劑，預防老化的酵素及小麥蛋白（麵筋），顯示日本米

麵包製作已趨向與日式麵包相同，強調質地與口感，惟觀察大型超市與商

店街之麵包店，發現日本的米麵包顏色均較淺，成品呈現色澤為淡乳白或

褐色，可能是因為米榖粉本身蛋白質含量低，在製造過程較難因梅納反應

（蛋白質與糖之交互作用而產生烤焙色澤）而使麵包上色，相對的也讓米

麵包在架上與其他麵包具明顯區隔，從旁觀察，日本人選購米麵包的情形

也十分普遍，推測是受日本政府大力推動提昇糧食自給率的宣導教育所影

響；日本米食消費量雖然下降，但在超市、商店街所見，仍有許多販售便

當、即食白飯、壽司之店家，這些店家不約而同都標榜所用的米為日本生

產之「新瀉米」或「越光米」，以強調使用之米為國產，未來建議本署在

米食推廣上，除推動在地生產、在地消費之外，可結合衛生單位，針對提

供國產米之餐廳、小吃店給予認證標章，除提昇國產米能見度外，也鼓勵

餐廳、小吃店使用國產米供餐之意願。 

三、 日本自 2005 年 7 月 15 日施行「食育基本法」，以「培養國民終身之健全

身心及豐富的人性」為重要課題，對飲食教育制定「基本理念」，將中央

及地方公共團體等之職責明確化，於內閣府（相當於臺灣內政部）設置「食

育推進會議」，負責制定食育推進基本原則，審議食育推進的重要事項及
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實施關於食育推進的各項對策，會長由總理大臣任命；都道府縣（相當於

臺灣各縣市政府），設置「都道府縣食育推進會議」，以制定都道府縣食育

推進計畫及實施飲食教育，同樣地，市町村（相當仿臺灣鄉鎮公所）也設

置「市町村食育推進會議，制定計畫及實施教育。「食育基本法」之基本

施策由家庭中加深父母及幼童對飲食生活的關心及理解，以確立健全的飲

食習慣，並對健康知識啟發、營養知識推廣及資訊提供、孕婦、嬰幼兒及

兒童的營養指導予以支援；對於學校、幼稚園的飲食教育強調實現健全飲

食生活，培養食育指導教職員，並透過學校供餐的實施、農場實習、食品

烹飪、食品廢棄物的再生利用，促進幼童對飲食生活的理解。其中有一部

分是食品相關事業者所進行的飲教育推進動，由業者自發性推行飲食教育，

有效利用地區特性並與地區結合，於全國普遍推動，實施重點式飲食教育，

本次參訪所到之 SATAKE 公司推動「稻米學校」，及パールライス安城工廠，

均主動將生產線設置為可開放參觀之動線，並搭配有趣的活動與海報，讓

學童在參觀工廠之餘，也能瞭解地區農特產品的特性與營養價值，據瞭解

業者自發性所推行之飲食教育，日本政府並無任何經費補助，但由於廠商

認同飲食教育對培養未來潛在客層、增進國民健康及維護地區飲食文化扮

演非常重要之角色，將飲食教育推進視為國民運動而加以推行。建議未來

可藉由舉辦說明會或座談會，向產業界宣導在地生產、在地消費對國家安

全、國民健康及廠商永續經營的重要性，並與經濟部工業局、各縣市政府



 15

溝通，於補助設置傳統產業轉型觀光工廠時，能鼓勵廠商於觀光工廠內進

行自發性飲食教育，以擴大宣導及推廣的成效。 

四、 推廣米榖粉消費是日本糧食運動的一環，與米粉有關的各種企業、以「米

粉俱樂部」的方式共同為擴大米榖粉消費進行宣導，並促進消費者對米粉

的認知，促進消費需求，目前米粉樂部約有 1103 家成員，涵蓋食品業 81

家（推動標章認證產品，進行海報宣傳）、連鎖便利商店 24000 販售點（賣

米粉加工品、進行相關促銷與海報宣傳）、連鎖飲食店 1800 販售點（開發

米榖粉商品、販賣及海報宣傳）、生產團體 15 個（包含稻米生產者協會、

日本農協，提供米榖粉商品與宣傳海報），更包括各大專院校、營養師公

會等團體，日本全國於 2009 年有 31,001 所學校供應米麵包，使米榖粉使

用量由 2003 年的 1,000 公噸至 2008 年增加至 9,500 公噸，在 2010 年全

國米榖粉用稻米之生產量更有 27,796 公噸，而實際至商店街或地下街的

麵包店觀察，每一家業都有米麵包產品於架上販售，企業也推出使用國產

米做成之披薩、拉麵、點心麵，產品十分多樣化，日本的米粉俱樂部雖然

是由廠商主動參與，但政府長期請藝人於媒體宣傳具「FOOD ACTION 

NIPPON」商標產品，不但使社會大眾普遍了解與認同糧食自給率的重要

性，並有效提高業者參與意願。同行之聯華實業有限公司研發部吳宗沛資

深經理也表示，該公司未來願意朝向開發米榖專用粉方向發展，在專用預

拌粉調製上以現有製粉技術要調出商用配方絕對沒問題，惟請本署協助消
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費者端之教育及推廣，促進消費者消費米榖粉製品之意願，在日本使用專

用米榖粉為原料製作加工品，是先從大型食品廠及便利商店開始推動，再

配合流通業、外食業、航空公司及其企業加入。未來本署若要擴大米榖粉

應用，除了由原料端提供高品質、具價格競爭力之原料之外，建議推動米

榖粉製品標章，提昇廠商開發之意願，搭配媒體宣傳，鼓勵廠商投入相關

產品開發量產，並藉以教育消費者在地消費及營養均衡之觀念，由原料至

消費端同部著手，將可使米榖粉推動熱潮延續，避免淪為短期活動，尤其

目前已有便利超商推出米麵包產品，需協助長期推廣，建立消費者選購米

麵包之意願，才能持續提昇米榖粉之使用，當品質穩定之米麵條、米麵包

等產品開發量產後，若能進一步與軍方及教育部協調，研議於學童午餐或

軍糧中提供米製品之可行性，亦可擴大米榖粉使用量。 

柒柒柒柒、、、、結語結語結語結語    

本次參訪感謝長官核予公假，及聯華實業有限公司吳漢民經理協助行程安

排，在參訪過程中獲益良多，未來也將參考日本推動米榖粉之措施，採行適用於

臺灣之作法，持續擴大米榖粉推動。 
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捌捌捌捌、、、、參訪照片參訪照片參訪照片參訪照片 

 

圖圖圖圖 1、、、、小型精米設備小型精米設備小型精米設備小型精米設備 
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圖圖圖圖 2、、、、無洗米設備無洗米設備無洗米設備無洗米設備及原理及原理及原理及原理 

 



 19

 

圖圖圖圖 3、、、、常溫微波即食米飯生產設備常溫微波即食米飯生產設備常溫微波即食米飯生產設備常溫微波即食米飯生產設備 
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圖圖圖圖 4、、、、歷史館展示項目歷史館展示項目歷史館展示項目歷史館展示項目 
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圖圖圖圖 5、、、、稻米學校推廣暨相關海報稻米學校推廣暨相關海報稻米學校推廣暨相關海報稻米學校推廣暨相關海報 
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圖圖圖圖 6、、、、以氣流式磨粉機製造之米榖粉製成以氣流式磨粉機製造之米榖粉製成以氣流式磨粉機製造之米榖粉製成以氣流式磨粉機製造之米榖粉製成 100％％％％米米米米麵包成品麵包成品麵包成品麵包成品（（（（添加添加添加添加 25％％％％gluten）））） 
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圖圖圖圖 7、、、、日本量販超市之米製品日本量販超市之米製品日本量販超市之米製品日本量販超市之米製品 
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圖圖圖圖 8、、、、日本量販超市之米榖粉專區日本量販超市之米榖粉專區日本量販超市之米榖粉專區日本量販超市之米榖粉專區 

 

 
圖圖圖圖 9、、、、現烤麵包區所販售之米麵包現烤麵包區所販售之米麵包現烤麵包區所販售之米麵包現烤麵包區所販售之米麵包 
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圖圖圖圖 10、、、、包裝區所販售之米麵包包裝區所販售之米麵包包裝區所販售之米麵包包裝區所販售之米麵包 

 

 

圖圖圖圖 11、、、、常溫流通之微波米飯及火鍋用麻糬片常溫流通之微波米飯及火鍋用麻糬片常溫流通之微波米飯及火鍋用麻糬片常溫流通之微波米飯及火鍋用麻糬片 
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圖圖圖圖 12、、、、包裝米販售情形包裝米販售情形包裝米販售情形包裝米販售情形 

 

 

 

 
圖圖圖圖 13、、、、地下街地下街地下街地下街麵包店販售之米麵包麵包店販售之米麵包麵包店販售之米麵包麵包店販售之米麵包 
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圖圖圖圖 14、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠入口處安城工廠入口處安城工廠入口處安城工廠入口處，，，，介紹各地區的米型態介紹各地區的米型態介紹各地區的米型態介紹各地區的米型態及大小及大小及大小及大小    
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圖圖圖圖 15、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠氣力輸送氣力輸送氣力輸送氣力輸送與與與與機械輸送機械輸送機械輸送機械輸送說明說明說明說明 
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圖圖圖圖 16、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠糙米進料糙米進料糙米進料糙米進料（（（（進料倉高於地面進料倉高於地面進料倉高於地面進料倉高於地面，，，，以避免人員走動的以避免人員走動的以避免人員走動的以避免人員走動的

灰塵混入灰塵混入灰塵混入灰塵混入）））） 

 

圖圖圖圖 17、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠精米設備精米設備精米設備精米設備 

 



 30

 

圖圖圖圖 18、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠中央機房中央機房中央機房中央機房，，，，以電腦以電腦以電腦以電腦監控所有設備運作及零件更換監控所有設備運作及零件更換監控所有設備運作及零件更換監控所有設備運作及零件更換 
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圖圖圖圖 19、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠品管室品管室品管室品管室，，，，進行品質測試進行品質測試進行品質測試進行品質測試，，，，及口感測試及口感測試及口感測試及口感測試，，，，品管室中品管室中品管室中品管室中

有一整排小型炊飯機有一整排小型炊飯機有一整排小型炊飯機有一整排小型炊飯機 
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圖圖圖圖 19、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠包裝室包裝室包裝室包裝室，，，，所有包材以電腦及機械手臂控制所有包材以電腦及機械手臂控制所有包材以電腦及機械手臂控制所有包材以電腦及機械手臂控制，，，，避免避免避免避免

人為操作造成疏人為操作造成疏人為操作造成疏人為操作造成疏失失失失 
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圖圖圖圖 20、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠包裝米包材包裝米包材包裝米包材包裝米包材    
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圖圖圖圖 21、、、、パールパールパールパールライスライスライスライス安城工廠安城工廠安城工廠安城工廠飲食教育海報飲食教育海報飲食教育海報飲食教育海報 


